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Abstract of EP1 029488 

The fryer has a vessel (12) for liquid oil (18) and 
the food to be fried in the oil and at least one 
heating body (16) for heating the oil. A temp, 
sensor (36) is mounted close to the heating body 
so as to respond rapidly to its temp, even when 
there is no oil in the vessel. A controller (24) 
switches off the electrical power to the heating 
body depending on the functioning of the sensor 
if the detected temp, situation corresp. to a 
predefined criterion, but enables the supply for 
normal operation of the heating body 
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©Friteuse 



Friteuse mit einern Heizkorper-Temperatursensor (36) 
zur Abschaltung der Stromversorgung, wehn die vom 
Heizkorper-Temperatursensor ermittelte Temperatursi- 
tuation mindestens einem vorbestimmten Kriterium ent- 
spricht. 
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Beschreibung 



Die Erfindung betrifft eine Friteuse gemaB dem Oberbe- 
griff von Anspruch 1. 

Die Friteuse hat ein GefaB fur flussiges Ol und fur in die- 
sem 01 zu fritierendes Fritiergut und rnit mindestens einem 
elektrischen Heizkorper zum Erhitzen des Ols. Der Begriff 
"fritieren" bedeutet hierbei jede Art von fritiereh, garen, 
backen und braten in heiBem 01. DenigemaB beinhaltet der 
Begriff "Fritiergut" jede Art von Nahrungsmittel. 

Durch die Erfindung soil die Aufgabe gelost werden, die 
Friteuse derart zu gestalten, daB ihre Montage erleichtert 
. wird und ihre Benutzung einfacher und wirtschaftlicher ist, 
und Verletzungsgefahren vermieden oder zumindest redu- 
ziert werden. 

Diese Aufgabe wird gemaB der Erfindung durch die kenn- 
zeichnenden Merkmale von Anspruch 1 gelost. 

Die Friteuse nach der Erfindung ist dadurch gekennzeich- 
net, daB ein Temperatursensor in solcher Nahe zu dem Heiz- 
korper angeordnet ist, daB er auf des sen Temperatur auch 
dann schnell reagiert, wenn sich im GefaB kein Ol befindet, 
und daB eine Steuereinrichtung vorgesehen ist, die in Ab- 
hangigkeit von der Funktion des Temperatursensors die 
elektrische Stromversorgung fiir den Heizkorper abschaltet, 
wenn das vom Temperatursensor ermittelte Temperaturver- 
halten des Heizkorpers mindestens einem vorbestimmten 
Kriterium entspricht, jedoch die Stromversorgung fiir einen 
normalen Betrieb des Heizkorpers freigibt, wenn solche Kri- 
terien nicht vorliegen. Weitere Merkmale der Erfindung sind 
in den Unteranspruchen enthalten. 

GemaB einer bevorzugten Ausfiihrungsform der Erfin- 
dung ist der Temperaturfuhler auBerhalb des GefaBes derart 
angeordnet, daB er eine direkte Erfassung der Oberflachen- 
temperatur des Heizkorpers ennoglicht. Um dies zu errei- 
chen, kann das GefaB so verformt sein, daB der Temperatur- 
sensor sehr nahe unter dem Heizkorper angebracht werden 
kann. Die Erfindung ennoglicht 



a) eine schnelle Erkennung eines Trockenlaufes des 
Heizkorpers, wenn kein oder zu wenig Ol im GefaB der 
Friteuse ist; 

b) die Erkennung, daB am Temperaturfuhier kein Tem- 
peraturanstieg stattfindet, obwohl der Heizkorper voll 
mit eLektrischer Leistung yersorgt wird und dadurch 
rnit voller Leistung heizt, bei spiels weise wenn bei ei- 
ner Friteuse mit einem aus ihrem GefaB herausklappba- 
ren oder anderweitig herausnehmbaren Heizkorper der 
Heizkorper nicht im GefaB ist; 

c) einen Fettschmelzbetrieb, bei welchem der Tempe- 
raturfuhler die Oberflachentemperatur des Heizkorpers 
so lange regelt, bis an einem zweiten Temperatursensor 
eine vorbestirnmte Mindesttemperatur von fitissigem 
01 bzw. geschmolzenem Fett erreicht ist und dadurch 
dann die Friteuse automatisch auf normalen Fritierbe- 
trieb umgeschaltet wird. Bei dem normalen Fritierbe- 
trieb kann die Heizleistung des Heizkorpers automa- 
tisch begrenzt oder geregelt werden, bei spiels weise 
durch eine Temperaturregelung oder durch eine Lei- 
stungsregelung. 



Die Erfindung wird im folgenden rnit Bezug auf Zeich- 
nun'gen anhand von bevorzugten Ausfiihrungsforrnen als 
Beispiele beschrieben. 

In den Zeichnungen zeigen: 

Fig. 1 schematisch und im Vertikalschnitt eine Friteuse 
nach der Erfindung, . 

Fig. 2 schematisch und im Vertikalschniti cine weitere 
Ausfiihrungsform einer Friteuse nach der Erfindung, 
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Fig. 3 eine Draufsicht auf die Friteuse von Fig. 2, 

Fig. 4 eine yergroBerte Darstellung eines Schalters fur die 
Friteuse von Fig. 2, 

Fig. 5 ein Ablaufschema eines Betriebsverfahrens einer 
Friteuse nach der Erfindung, beispielsweise der Friteuse 
nach den Fig. 1 bis 4, 

Fig. 6 ein Ablaufschema eines weiteren Betriebsverfah- 
rens nach der Erfindung einer Friteuse, beispielsweise einer 
Friteuse nach den Fig. 1 bis 4. 

Die Friteuse 10 von Fig. 1 enthalt in einem GefaB 12 ei- 
nen um eine Schwenkachse 14 herausklappbaren Heizkor- 
per 16 innerhalb des Ol 18 aufzunehmenden unteren Berei- 
ches dieses GefaBes 12. Der GefaBboden 20 ist an seiner 
tiefsten Stelle mit einem wahlweise aufmachbaren AuslaB 
22 zum Ablassen des Oles 18 versehen. Der Heizkorper 16 
wird durch Stromversorgung von einem Steuergerat 24 ge- 
heizt. Das Steuergerat 24 hat ein manuell betatigbares Ein- 
stellelement 26 zum Einschalten der Stromversorgung fur 
den Heizkorper 16 und vorzugsweise auch zum Einstellen 
verschiedener Heizleistungen oder gemaB anderer Ausfuh- 
rungsform zum Einstellen verschiedener Heiztemperaturen. 
GemaB der bevorzugten Ausfiihrungsform ist auBerdem ein 
Einstellelement 28 zum wahlweise Einschalten eines Fett- 
schmelzvorganges vorgesehen. Wenn das Ol 18 durch Alte- 
rung nicht mehr brauchbar ist, muB es durch frisches Ol er- 
setzt werden, was entweder direkt frisches Ol sein kann oder 
geschmolzenes Fett, welches durch Fettstiicke gebildet 
wird, die auf den Heizkorper 16 gelegt werden und dann mit 
einer vorbestimmten Fettschmelztemperatur geschmolzen 
werden, wenn am Fettschmelz-Einstellelement 28 ein Fett- 
schmelzvorgang gewahlt wird. 

Wie Fig. 4 in einem Beispiel zeigt, kann die Funktion ei- 
nes Fettschmelz-Einstellelementes 28 in das Einstellelement 
26 integriert sein. Als Beispiel zeigt Fig. 4 einen Drehschal- 
ter 27, welcher auf der Stellung "O" die gesamte Stromzu- 
fuhr zum Heizen des Heizkorpers 16 abschaltet; welcher in 
einem Bereich 30 auf "Fettschmelzbetrieb" geschaltet ist; 
und welcher in einem Bereich 32 auf "Fritierbetrieb" gestellt 
ist, wobei der Bereich 32 vorzugsweise derart gestaltet ist, 
daB verschiedene Drehpositionen des Drehschalters 27 ver- 
schiedene Ol-Temperaturwerte oder gemaB anderer Ausfuh- 
rungsform verschiedene Heizkorper-Leistungswerte bedeu- 
ten. . 

GemaB der Erfindung ist ein Heizkorper-Temperatursen- 
sor 36 in solcher Nahe zu dem Heizkorper 16 angeordnet, 
daB er auf dessen Temperatur auch dann schnell reagiert, 
wenn sich in dem GefaB 12 kein oder den Heizkorper 16 
nicht ausreichend bedeckendes Ol befindet. Der Heizkorper- 
Temperatursensor 36 ist vorzugsweise nicht direkt am Heiz- 
korper 16 angebracht, sondern nahe bei ihm auf der Innen- 
seite oder vorzugsweise auf der AuBenseite des GefaBes 12, 
was konstruktiv am einfachsten ist und keine Verschmut- 
zung des Temperatursensors zur Folge hat. Der Heizkorper- 
Temperatursensor 36 muB jedoch so nahe bei dem Heizkor- 
per 16 angeordnet sein, daB er dessen Temperatur, nicht je - 
d och die Temperatur des Ols 18 miBt. Zu die sem Zwecke 
kann der Heizkorper 16, welcher mit Hohenabstand iiber 
dem Boden 20 angeordnet ist, einen zum Heizkorper-Tem- 
peratursensor 36 hin wegragenden oder abgebogenen Heiz- 
kbrpervorsprung 38 haben, wie dies Fig. 1 zeigt, welcher an 
der Wand des GefaBes 12 anliegt oder nur ein wenig von ihr 
entfemt ist. 

Zur Vermeidung eines solchen Heizkorper- Vorsprunges 
38 wird gemaB Fig. 2 vorgeschlagen, den unteren Bereich 
des GefaBes 12 mit einer kleinen, nach auBen offenen Ni- 
sche 40 zu versehen, durch welche das GefaB 12 eine bis 
zum Heizkorper 16 nach innen ragende Ausbeulung 42 hat. 
Der Heizkorper- Temperatursensor 36 ist in der Nische 40 
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untergebracht. Dadurch kann ein Standard-Heizkorper 16 
verwendet werden,' wie er auch fur andere Friteusen verwen- 
det wird. Fig. 3 zeigt die Ausfuhrungsform von Fig. 2 in 
Draufsicht. 

Mit Ausnahme des hier beschriebenen Unterschiedes 
durch die Nische 40 sind die beiden Ausfuhrungsformen 
von Fig. 1 einerseits und von Fig. 2 und Fig. 3 andererseits 
identisch. 

GemaB der Erfindung ist die v^eiiereinri c htung 24 d erart 
ausgebildet, daB sie in AbhangigKeu voii'Tler 1 FunktlOn des 
Heizkorper-Temperatursensors 36 die elektrische Stromver- 
s orgung fur den Heizkorper abschaltet, wenn das Tempera- 
tur verhalten des Heizkorpers . mindestens . einem vorb e- 
stimmten Kriterium entspricht, jedoch die Stromversorgung 
fiir einen normaien Betrieb de s Heizkorpers 16 rreigi bt, 
Wenn sojc he Jfcniep en mcht vorhftg&t^ — 

Ein solches Kriterium ist vorzugsweise dann gegeben, 
wenn nach dem Einschalten der Friteuse am Einstellelement 
26 vom Heizkorper-Temperatursensor 36 ein Temperaturaor 
stieflsgradient , d. h. ein bestimmter Tem peratur-Min des tan- 
stieg innerhalb einer "^voTb^summteri ^ Zeit, ermitteir*w ircl, 
weTcher grower isfaTs" em^vorbestimmter zulassiger Wert. 
Ei n"s5Tcner Temperaturanstiegsgradient, der p;1eicfr oder 
groBer emem vor bestimmten Grenzwert ist, tritt dann auf. 
wenn der Heizkorper 1 6 nicht oder nicht ausreichend mit 
flussigem'Ortfc umgeben ist. 

Ein anderes Kriterium kann gemaB der Erfindung das 
Fehlen eines Temperaturans defies von einer bestimmten 
MindestgroBe innerha lb ^ einerj/ orbes timm ten Zeit nach dem 
Einschalten des Fritierbetriebes sein. Wenn nach dem Ein- 
schalten eines Fritierbetriebes der Heizkorper 16 heifl wird, 
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Schritt 3 freigeben; falls "Ja M , dann die weitere Entschei- 
dung treffen gemaB Schritt 4, ob ein Temperaturanstieg 
gleich oder groBer einem vorbestimmten Wert "Y" wahrend 
der Zeit "X M stattgefunden hat; falls "Nein", dann die Rege- 
lung gemaB Schritt 3 freigeben oder falls "Ja", dann die Hei- 
zung bzw. den Heizkorper 16 abschalten' gemaB Schritt 5. 

Der Verfahrensablauf von Fig. 5 kann mit weiteren Funk- 
tionen kombiniert werden, beispielsweise zu einem Verfah- 
rensablauf der Steuereinrichtung 24 gemaB Fig. 6. Fig. 6 be- 
inhaltet in einem Schritt 1 das Einschalten der Friteuse auf 
normaien Fritierbetrieb; 

Schritt 2: eine Entscheidung, ob ein Temperaturgradient 
groBer oder gleich einem vorbestimmten Wert "x" vorliegt, 
was bedeuten wiirde, dafi im GefaB 12 kein oder zu wenig 
Ol 18 vorhanden ist, in welchem Falle dann automatisch ge- 
maB einem Schritt 3 die Heizung bzw. der Heizkorper 16 ab- 
geschaltet wird; wenn bei der Priifung des Temperaturgra- 
dienten festgestellt wird, daB der Temperaturgradient AT 
den Wert Null hat, also keine Temperaturanderung trotz ein- 
20 geschaltetem Heizkorper vom Heizkorper-Temperatursen- 
sor ermittelt worden ist, dann bedeutet dies gemaB Schritt 4, 
daB der Heizkorper 16 aus dem GefaB 12 herausgeklappt ist, 
weshalb dann automatisch gemaB Schritt S die Heizung ab- 
geschaltet wird; wenn jedoch der vom Heizkorper-Tempera- 
tursensor 36 ermittelte Temperaturgradient groBer dem Wert 
Null, jedoch kleiner dem Hochstwert "x" ist, dann bedeutet 
dies, daB keine Fehlfunktion vorliegt, weshalb in diesem 
Falle die Regelung des Fritierbetriebes gemaB Schritt 6 frei- 
gegeben wird. 
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oh ne dab dies von dem Heizkorper- temperaturse nsor 
k'annt wird k ann llies bedeuten, o^frtl'eT^eizkorper t6 urn 
seine^Sc hwenkachse 14 entsprechend einem in Fig. 1 ge- 
zeigtenTSeil 44 aus dem GefaB 12 herausgeschwenkt ist. 

Ein anderes Kriterium kann gemaB der Erfindung ein vor^ 
bestimmter Temperatur-Hochstwert sein, welc hen das Ol 
und/odBFcler Heizkorper 16 -nlehl UbmdireiTen darf, bei-^ 
spiels weise wegen Brandgefahr. 

Bei beiden Ausfuhrungsformen nach den Fig. 1, 2 und 3 
ist ein zweiter oder Ol-Temp eratursensor 46 von dem Heiz- 
korper 16 mit einem Abstand angeordnet, der mindestens 
teil weise durch den vom Ol 18 einzunehmenden GefaBraum 
gebildet ist, damit er auf die Temperatur des Ol 18, weniger 
jedoch auf die Temperatur des Heizkorpers 16 reagieren 
kann, und ein von der Temperatur des Ols 18 abhangiges Si- 
gnal an di e Steuereinrichtung 24^ eben kann. Die Steuerein- 
richtung 2& regelt dadurch fur den Fritierbetrieb die Strom- 
zufuhr zum Heizkorper 16 in Abhangigkeit von einem durch 
die Einstellung des Einstellelements 26 gegebenen _Sollwert 
und in Abhangigkeit von einem vom Ol-Temperatursensor 
46 a ls Istwert ermil telten Temperaturwert des Ols 18. 

Wenn an dem in den Fig. 1 und 2 gezeigten Fettschmelz- 
Einstellelement 28 oder an dem in Fig. 4 gezeigten Einstell- 
element 27 ein Fettschmelzvorgang gewahlt wird, dann wird 
dem Heizkorper 16 Strom derart zugefuhrt, daB seine Heiz- 
korpertemperatur einen vorbestimmten Wert nicht uber- 
steigt. Diese Strombegrenzung fiir den Fettschmelzvorgang 
kann fest vorgegeben sein o der in Abhangigkeit von dem 
Temperatur-lstwert des Heizkorper-Temperatursensors 36 
und einem fest vorgegebenen oder vorzugsweise variabel 
wiihlbaren Soil wert geregelt werden. 

Die Steuereinrichtung 24 ist vorzugsweise derart ausge- 
bildet, daB sich das in Fig. 5 gezeigte Verfahren ergibt: 
Schritt 1: Friteuse einschalten auf Fritierbetrieb; 
Schritt 2: Uberwachen oder Abfragen : ob eine vorbest.immte 
Zeitdauer "X". beispielsweise Sekunden, abgelaufen ist; 
falls "Nein". dann die Regelung fiir den Fritierbetrieb gemaB 
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Patentanspriiche 

1 . Friteuse mit einem GefaB (12) fur flussiges Ol (18) 
und fur in diesem Ol zu fritierendes Fritiergut und mit 
mindestens einem elektrischeh Heizkorper (16) zum 
Erhitzen des Ols, dadurch gekennzeichnet, daB ein 
Temperatursensor (36) in Solcher Nahe zu dem Heiz- 
. korper (16) angeordnet ist, daB er auf dessen Tempera- 
tur auch dann schnell reagiert, wenn sich im GefaB (12) 
kein Ol befindet, und daB eine Steuereinrichtung (24) 
vorgesehen ist, die in Abhangigkeit von der Funktion 
des Temperatursensors (36) die elektrische Stromver- 
sorgung fur den Heizkorper (16) abschaltet, wenn die 
von Temperatursensor ermittelte Temperatursituation 
mindestens einem vorbestimmten Kriterium entspricht, 
jedoch die Stromversorgung fiir einen normaien Be- 
trieb des Heizkorpers freigibt, wenn solche Kriterien 
nicht vorliegen. 

2. Friteuse nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daB mindestens ein vorbestimmtes Kriterium ein Ol- 
temperaturanderungsgradient, vorzugsweise ein Ol- 
temperaturanstiegsgradient von vorbestimmter Min- 
destgroBe ist. 

3. Friteuse nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB mindestens ein vor- 
bestimmtes Kriterium das Fehlen eines Temperaturan- 
stieges von einer vorbestimmten MindestgroBe inner- 
halb einer vorbestimmten Zeit nach dem Einschalten 
des Fritierbetriebes ist. 

4. Friteuse nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB mindestens ein vor- 
bestimmtes Kriterium ein vorbestimmter Oltempera- 
tur- Hochstwert. ist. 

5. Friteuse nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Temperatursen- 
sor (36) an dem GefaB (12) auBen angeordnet ist und 
mindestens ein Teil des Heizkorpers (16) so nahe an die 
dem Temperatursensor gegenuberliegendc tnnenseile 
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des GefaBes angrenzt, daB zwischen dem Temperatur- 
sensor und der GefaB wand kein Zwischenraum oder 
nur ein so kleiner Zwischenraum vorhanden ist, daB 
dies den Temperaturubergang vorn Heizkorper zur Ge- 
faBwand nicht oder nur unwesentiich behindert. 5 

6. Friteuse nach einern der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB zur Regelung der 
Temperatur des Ols fur den Fritierbetrieb ein Ol-Tem- 
peratursensor (46) vorgesehen ist, in Abhangigkeit von 
dessen gemessenem Oltemperatur-Istwert und in Ab- 10 
hangigkeit von einem Sollwert die Steuereinrichtung 
(24) die Stxornversorgung zu dem Heizkorper (16) re- 
gelt, wenn keines der genannten Kriterien vorliegt, daB 
der Ol-Ternperatursensor (46) von dem Heizkorper 
(16) einen Ab stand hat, der mindestens teilweise durch 15 
den Olaufnahrneraum des GefaBes (12) gebildet ist und 

so groB ist, daB der Ol-Temperatursensor (46) nicht die 
Temperatur des Heizkorpers (16), sondern die Tempe- 
ratur des Ols (18) in einem wesentlichen Abstand von 
dem Heizkorper (16) erfaBt. 20 

7. Friteuse nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, 
daB der Ol-Temperatursensor (46) mindestens teil- 
weise in dem Olaufnahrneraum des GefaBes (12) ange- 
ordnet ist. 

8. Friteuse nach einem der vorhergehenden Anspru- 25 
che, dadurch gekennzeichnet, daB ein von einer Benut- 
zerperson betatigbares Einstellelement (28; 27) zum 
Wahlen eines Fettschmelzvorganges vorgesehen ist, 
und daB fiir den Fettschmelzvorgang die vom Heizkor- 
per (16) erzeugbare Hitze auf einen Maximalwert be- 30 
grenzt wird. 

9. Friteuse nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Steuereinrichtung (24) als Regelungsvorrich- 
tung zur Regelung der von dem Heizkorper (16) fiir 
den Schmelzvorgang zu erzeugenden Hitze ausgebildet .35 
ist 

10. Friteuse nach Anspruch 9, dadurch gekennzeich- 
net, daB der Ternperaturfuhler (36), der zur Erkennung 
der Temperatur des Heizkorpers (16) vorgesehen ist, 
der Temperatur- Ist wertgeber fur die Regelung ist. 40 

11. Friteuse nach einem der vorhergehenden Anspru- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB der mindestens eine 
Heizkorper (16) in dem GefaB (12) mit Hohenabstand 
uber dem GefaBboden (20) angeordnet ist und sich 
quer durch den Olaufnahrneraum des GefaBes er- 45 
streckt 

12. Friteuse nach Anspruch 11, dadurch gekennzeich- 
net, daB der mindestens eine Heizkorper (16) mit dem 
GefaB (12) mechanisch derart verbunden ist, daB er 
ohne diese Verbindung zu trennen aus dem Innenraum 50 
des GefaBes herausnehmbar ist, wobei die elektrische 
Strom versorgung des Heizkorpers sich durch die me- 
chanische Verbindungss telle (14) hindurch erstreckt. 
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